%/Q?f.’ Kartofler med Dijonnaise, karse emulsion, syltet radlag, sprade lag, spradt brgd og
urter.

1, o . 0 . .
%Zteg/ygh kalvelartunge med variation af &rter, blomkal, kartofler vendt i persille og
portvinssauce.

%Jemf: Kokos Panna Cotta med variation af hindbaer og lakrids marengs.
Serveres d. 1/6, 5/6, 8/6, 12/6, 15/6, 19/6, 22/6, 26/6, 29/6

%/eé: Makrel med variation af tomat, karseolie og urter.

R»
Hotvvedyet: Porchetta med variation af gulerod, syltet grillet lag, rosmarinstegte kartofler,
redvinssauce.

@%}eﬁ:Frugttaerte med karamel, crumble og mascarpone sorbet.
Serveres d. 3/6, 6/6, 10/6, 13/6, 17/6, 20/6, 24/6, 27/6

Q%ﬂ()/ Laksetatar med blinis, pisket cremefraiche, radlag og urter.

L
%;/(%/mix Kylling roulade med bagte tomater, forarslag, pommes mousseline og timian
sauce.

@é:ﬁwft: Citruskage med italiensk marengs, sorbet, crumble og skovsyre.
Serveres d. 4/6, 7/6, 11/6, 14/6, 18/6, 21/6, 25/6, 28/6

2 retters menu kr. 295,-
3 retters menu kr. 365,-
vinmenu til 3 retter (3 glas vin og vand) pr. person kr. 235,-
vinmenu til 2 retter (2 glas vin og vand) pr. person kr. 185,-
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